



1.1 Latar Belakang 
Kedelai merupakan salah satu bahan pangan yang selain digunakan sebagai 
bahan dasar tahu dan tempe juga menjadi bahan dasar pembuatan sari kedelai atau 
biasa dikenal sebagai susu kedelai. Sari kedelai memiliki cita rasa yang khas dan 
memiliki nutrisi yang baik sebagaimana yang terkandung didalam kedelai itu 
sendiri. Menurut Guo dan Ono (2007), nutrisi yang terkandung didalam kedelai 
adalah protein yang tinggi dan asam amino, sedangkan menurut Jooyandeh (2011), 
kedelai memiliki kandungan asam lemak tidak jenuh yang tinggi, omega-3 dan 
omega-6, dan juga menurut Stintzing dan Carle (2004), Kedelai memiliki 
kandungan betalain dan flavonoid. Kandungan flavonoid sebagai senyawa pangan 
fungsional memiliki manfaat sebagai inhibitor proliferasi, antibakteri, dan sebagai 
antioksidan .  
Sari kedelai mempunyai aroma yang langu dan tidak tahan lama, oleh 
karena itu perlu pengolahan lebih lanjut agar dapat disimpan lebih lama dan untuk 
diversifikasi atau pengayaan produk olahan dari sari kedelai. Salah satu bentuk 
olahan dari sari kedelai adalah soyghurt, dimana dengan dioalah menjadi yoghurt, 
sari kedelai bisa lebih awet, dan dengan adanya proses fermentasi oleh BAL 
menjadikan soyghurt memiliki rasa yang khas, nutrisi yang baik, dan tentu sebagai 
minuman probiotik, serta cocok bagi penderita lactose intolerant. Lama fermentasi 
BAL juga mempengaruhi jumlah asam laktat yang, dan jumlah koloni bakteri baik 
(probiotik) yang dihasilkan, dimana jumlah koloni bakteri minuman probiotik 
minimal 1 x 107 cfu/ml. Pengolahan sari kedelai menjadi soyghurt dapat 
memberikan pilihan bagi konsumen untuk menikmati produk yoghurt dengan rasa 
yang enak dan lebih murah harganya dibanding susu sapi.  
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Buah naga merah adalah salah satu buah yang banyak diminati oleh 
masyarakat, selain rasanya yang enak, buah naga juga memiliki warna merah yang 
cerah sehingga banyak juga dimanfaatkan sebagai pewarna alami. Pengolahan buah 
naga merah biasanya menghasilkan hasil samping berupa kulit buah naga. Kulit 
buah naga merah masih memiliki warna merah yang cerah dan beberapa senyawa 
pangan fungsional seperti antosianin dan flavonoid, sangat disayangkan jika kulit 
buah naga merah tidak dimanfaatkan.Kulit buah naga merah menurut Putri (2015) 
memiliki senyawa antioksidan. Aktivitas antioksidan pada kulit buah naga merah 
termasuk dalam golongan kuat karena nilai IC50 antara 50 – 100 ppm. oleh karena 
itu untuk memanfaatkan senyawa pangan fungsional dan pigmen merah pada kulit 
buah naga merah maka penelitian ini dibuat untuk mengetahui pengaruh 
penambahan ekstrak kulit buah naga merah dan lama fermentasi pada sifat 
fisikokimia, mikrobiologis, dan organoleptik pada soyghurt.  
1.2 Tujuan dan Kegunaan Penelitian 
Tujuan dari penelitian ini adalah : 
1. Mengetahui pengaruh interaksi antara penambahan ektrak kulit buah naga merah 
dan lama fermentasi terhadap sifat fisikokimia, organoleptik, dan mikrobiologis 
pada soyghurt. 
2. Mengetahui pengaruh penambahan ekstrak kulit buah naga merah terhadap sifat 
fisikokimia, organoleptik, dan mikrobiologis pada soyghurt. 
3. Mengetahui pengaruh lama fermentasi terhadap sifat fisikokimia, organoleptik, 





Hipotesis dari penelitian ini adalah : 
1. Adanya interaksi antara penambahan ekstrak kulit buah naga merah dan
lama/waktu fermentasi terhadap sifat fisikokimia, organoleptik, dan 
mikrobiologis pada soyghurt. 
2. Adanya pengaruh dari penambahan ekstrak kulit buah naga merah terhadap sifat
fisikokimia, organoleptik, dan mikrobiologis pada soyghurt. 
3. Adanya pengaruh dari lama/waktu fermentasi terhadap sifat fisikokimia,
organoleptik, dan mikrobiologis pada soyghurt. 
